Fryseteknologi

Spar energi med ambient

kaling inden indirysning

Udnyt “gratis keling” og spar en stor
mangde energi. Nyt projekt viser, at
man kan spare hele 28 % af
energimangden, der bruges ved
indfrysning af sebleskiver.
Omgivelsernes luft kan udnyttes til
kpling forud for traditionelle kgle- og
fryseprocesser. Den samlede frysetid
bliver kun forlenget marginalt.

Af Sgren Holm Rasmussen,
videnskabelig assistent DTU
Fodevareinstituttet

Et nyt projekt beskriver ud-
nyttelsen af fordampnings-
og konvektionskeling 1 fode-
vareindustrien. De to kole-
mekanismer er blevet kvan-
tificeret for at undersege po-
tentialet for ambient keling,
dvs. keling med omgivelser-
nes luft forud for typiske
kole/fryseprocesser.

Bisca A/S, Daloon A/S og
DTU Fedevareinstituttet har
samarbejdet 1 et projekt un-
der inSPIRe-platformen for at
udvikle en kombineret mo-
del for kolebidrag fra for-
dampning og konvektion.
Resultaterne 1 projektet kan
bruges til at optimere ener-
giforbrug og kele/frysetider i

fedevareindustrien. Det blev
ogsa erfaret at industrien i
dag har et behov for lettil-
gengelige veerktgjer til at
modellere og simulere kole-
processer for hurtigere opti-
mering. Der foreligger stadig
et udviklingsarbejde pa mo-
delleringsveerktgjerne, men

der er ingen tvivl om at fede-

vareproducenter, der koler/
indfryser, bar overveje ambi-
ent kaling.

Projektet tog sit afsaet 1 et on-
ske fra virksomhederne om at
mindske rimdannelsen og
mediglgende afrimningsse-
kvenser under indfrysningen
af frosne produkter — aebleski-
ver og forarsruller. Afrimning
er bade tids- og energikree-
vende. Rimen 1 en fryser, der
seetter sig pa fryserelemen-
tet, kommer fra fugt i luften.
Fugten 1 luften kommer pri-
meert fra de varme vandhol-
dige produkter der, i lighed
med mange andre produkter,
indferes 1 fryseren kort tid ef-
ter, de er blevet varmebe-
handlet og har haje overfla-
detemperaturer (typisk over
70°C). Skal rimdannelsen
nedbringes, ma fordampning
inde i fryseren derfor ogsa
nedbringes. Projektet fandt,
at afrimningsfrekvensen
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kunne nedbringes 9 gange
blot ved at indfere holdetid for
produkterne, inden deres
indfering i fryseren.

Ambient keling

seenker frysetider

Med "gratis keling” kan indu-
strien spare en stor meengde
energi ved at indfere en ko-
ling med luft af omgivelser-
nes temperatur imellem en
opvarmnings- og en fryse-
proces. For eksempel kan
man spare 28 % af den totale
energibelastning pa indfrys-
ningen af aebleskiver. Effek-
ten af indforsel af et ekstra
koletrin pa frysetiden kan
bestemmes ved hjeelp af mo-
dellering. Det forventes, at
frysetiden kan ssenkes med
en tid, der svarer meget godt
till den ekstra holdetid, som
man indferer pa indgangssi-
den af fryseren.

Det tyder ogsa pa, at konvek-
tionen 1 begyndelsen er
heemmet af fordampningen.
Dampen beveeger sig udad
fra produktets overflade og
forhindrer, at omgivelsernes
luft kan wvarmeveksle med
produktet. Denne mekanis-
me er tidligere beskrevet
ved dybstegning af vandhol-
dige produkter i olie. Hvis
man kan vise, at denne me-
kanisme ogsa gor sig geel-
dende under keling med luft,
hvor der samtidig sker for-

Industriel keling simuleres pa DTU. Store energibesparelser kan opnas med ambient keling.
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Qvertladetemperatur er algerende for for-
dampningen fra varme produkter. Fordamp-
ningen bidrager til kelingen af produktet.

dampning betyder det, at der ikke er
vundet noget ved at bruge tvungen
konvektion 1 begyndelsen af processen,
hvor der samtidig sker fordampning.

Design af

nye kaleprocesser

Fordampning af vand kraever energi. Det
bevirker, at emnet, der fordampes fra, af-
kales, hvis der ikke tilferes energi udefra.
Den mekanisme kan udnyttes 1 design at
keleprocesser, hvor man kombinerer for-
dampningskeling med konvektionska-
ling. Konvektionen beskriver, hvordan et

omgivende fluid veksler energi med et
emne — for eksempel en acbleskive.

Problemstillingen med simultant fore-
gaende keolemekanismer kompliceres
yderligere af, at varmeoverfgrsel i faste
fodevarer typisk fgolger ikke-stationaer
varmetransmission. Derfor kan man
ikke kvantificere en koleeffekt af for-
dampning, konvektion eller begge blot
ved at male en temperatur et givent
sted 1 det eksponerede produkt, som for
eksempel en ableskive. I stedet blev
den totale wvarmeenergi 1 produkter,
som blev kolet under varierede betin-
gelser, bestemt kalorimetrisk 1 termo-
kander med vand. Bidraget fra for-
dampning kunne bestemmes ved at
male det veegttab 1 produkterne, som
fordampningen af vand medferer. Ved
at sammenholde resultaterne af de to
malinger kan bidraget fra konvektion
bestemmes under antagelse af, at al ka-
ling der ikke kan tilskrives fordamp-
ning, ma komme fra konvektion.

Udnyt den gratis kpling

Ikke overraskende var det seerligt i be-
gyndelsen af keleforlgbet, at vand fra
produkterne fordampede. I de forste to
minutter af kolingen af sebleskiver er
fordampning ansvarlig for et fald 1 mid-
deltemperatur pa 5°C. Konvektionen

kunne tilsvarende tilskrives et fald pa
omkring 20°C. Temperaturreduktio-
nerne fra begge mekanismer bor derfor
overvejes 1 forbindelse med design af
kole/fryseprocesser. 1 begyndelsen af
kolingen er effekten af omgivelsernes
temperatur marginal, hvorfor man kan
kan benytte koling med ambient luft.

Vore undersogelser viser altsa, at ambi-
ent keling ber overvejes af fodevarepro-
ducenter, der er interesserede 1 at ned-
bringe deres energiforbrug til keling
eller reducere rim. Projektet har ogsa
pavist manglen af gode modellerings-
veerktojer. Vidensinstitutionerne har
dermed et udviklingsarbejde foran sig.

Om inSPIRe

iInSPIRe skaber innovation 1 fedevarein-
dustrien i et staerkt samarbejde mellem
fedevareindustri, GTS-institutter og
universiteterne. I 2017 skal inSPIRe veere
den ledende nationale platform inden for
fedevareomradet. Det Strategiske Forsk-
ningsrad og Radet for Teknologi og In-
novation star bag initiativet og bevillin-
ger til inSPIRe. Industri og fonde bidra-
ger ligeledes med bevillinger til inSPIRe.
Lees mere om inSPIRe pa:
www.inSPIRefood.dk
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Om 4 uger stopper de igen.
Dét er der god gkonomi i.

Fleksible bemandingslasninger fra |KS giver dig muligheden for hurtig tilpasning af kapaciteten - bade i

omfang og kvalifikationer. Samtidig sparer du tidsforbrug pa administration, for det klarer vi nemlig for

dig - effektivt og enkelt. Samlet betyder det lavere faste omkostninger - og en styrket konkurrenceevne.

Kontakt dit lokale JKS-team og her mere om, hvad vi kan ggre for din virksomhed. Besgg os pa Danish

International Food Contest, find narmeste lokalkontor pa jks.dk eller ring pa 70 150 750.

JKS als
70150 750
www.jks.dk
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